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Kenwood Cuisine KM190



KENWOOD CUISINE

Einleitung

Mit Ihrer neuen Kenwood Küchenmaschine können Sie Ihre
Lieblingsgerichte einfach und schnell zubereiten, ob es sich nun um
Brot oder ein Soufflé, Meringuen oder einen Kuchen handelt. Kenwood
erleichtert diese Aufgaben. Dank der zahlreichen Zubehörteile sind
Ihnen keine Grenzen gesetzt.
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Wichtige Sicherheitshinweise
● Nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufsätze greifen.
● Vorsicht beim Umgang mit den scharfen Messern und Arbeitsscheiben.
● Die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet lassen.
● Eine beschädigte Maschine nicht weiter benutzen, sondern vor

Benutzung überprüfen und reparieren lassen - siehe Seite 7, Abschnitt
“Kundendienst”.

● Nur das zugelassene Zubehör verwenden, und immer nur ein
Zubehörteil auf einmal (ausgenommen Knethaken).

● Diese Maschine ist nur für den privaten Gebrauch bestimmt.
● Die auf Seite 2 angegebenen Höchstmengen nicht überschreiten.
● Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Rührgeräten oder

Zubehörteilen, nach dem Gebrauch und vor dem Reinigen immer
ausschalten und Netzstecker ziehen.

● Diese Maschine darf von Kindern und körperbehinderten Personen nur
unter Aufsicht benutzt werden.

● Beachten Sie die mit jedem Zubehörteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

Vor dem Einschalten
● Überprüfen, ob Spannung Ihres Stromnetzes mit der auf dem

Typenschild (auf der Unterseite der Maschine) angegebenen
Spannung übereinstimmt.

● Diese Maschine erfüllt die Richtlinie 89/336/EEC der Europäischen
Union.

Vor dem ersten Gebrauch
1 Alle Teile der Verpackung und die Kunststoffabdeckungen der

Messerklingen entfernen. Die Klingenabdeckungen können Sie
wegwerfen - sie schützen die Messerklingen nur während der Montage
und dem Transport.

2 Alle Teile abwaschen - siehe Seite 7, “Reinigung und Pflege”.
3 Überschüssiges Netzkabel um die Aufwicklung auf der Rückseite der

Maschine wickeln.

Gerätebeschreibung
� Anschlußabdeckung
� Ein-/Ausschalter und Freigabe des Rührarms
� Motoreinheit
� Geschwindigkeitsschalter
� Stopfer
� Zubehördeckel
� Zubehörschüssel
� Rührschüssel
	 Netzkabelaufwicklung

 Löseknopf für Rührwerkzeug
� Rührkopf
� Rührwerkzeugfassungen

Das erhältliche Zubehör
Küchenmaschine Schneebesen Seite 2

Knethaken Seite 2
K-Haken Seite 2

Mixer (Aufsatz) Seite 3

Zubehör für Speisenverarbeitung Schlagmesser Seite 4
Schnitzelscheibe/Raspelscheibe Seite 5
Zitruspresse Seite 6
Entsafter Seite 6

Spatel
Abdeckung Bestellnummer 492239

Die Ausstattung kann variieren

 Zubehörteile, die nicht in der Grundausstattung Ihres Geräts enthalten

sind, erhalten Sie bei Ihrem KENWOOD-Händler.

● Das Zubehör für die Speisenverarbeitung verwendet die gleiche
Schüssel. Eine Packung mit mehr als einem Zubehör enthält daher
immer nur eine Schüssel.

KENWOOD CUISINE

Ihre Küchenmaschine von Kenwood
Siehe Packungsinhalt auf der Seite gegenüber.
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KENWOOD CUISINE

Die Küchenmaschine

Das Rührwerk verwenden Sie für Kuchenteig, Brotteig, Pasteten und
Meringues.

Die Zubehörteile und ihr Gebrauch
Schneebesen � zum Schlagen von Eiweiß, Sahne, zur Zubereitung von 

Kuchenmischungen, zum Rühren von Margarine und
Zucker (verwenden Sie Blockmargarine bei Zimmertemperatur), zum
Unterheben von Eiern in Biskuit und Obstkuchen.

Knethaken � für Hefeteige. Verwenden Sie beide Knethaken.
K-Rührer � zum Unterheben von Mehl oder Obst in Kuchenmischungen,

Zubereiten von Mürbeteig.

Wichtig ● Die Küchenmaschine nicht länger als 10 Minuten ununterbrochen
laufen lassen, damit sie nicht überhitzt.

● Den Schneebesen nicht für schwere Mischungen verwenden - er
kann dabei zerbrechen.

● Nach dem Reinigen die Rührschüssel wieder aufsetzen. Sie schützt
die Anschlußstelle darunter.

Gebrauch der Küchenmaschine
1 Den Ein-/Ausschalter auf ‘ ’ stellen, um den Rührarm 

anzuheben. �
2 Die Zutaten in die Rührschüssel geben, dann die Rührschüssel auf

das Grundgerät aufsetzen. Dabei wenn nötig etwas drehen, bis sie
einrastet.

3 Die Rührwerkzeuge und ihre jeweiligen Anschlüsse sind mit
Farbmarkierungen versehen. Wählen Sie das benötigte
Rührwerkzeug, und setzen Sie es durch Drehen und
Hineindrücken in den entsprechend markierten
Anschluß. �

● Verwenden Sie immer beide Knethaken zusammen; alle
anderen Rührwerkzeuge dürfen nur einzeln, verwendet
werden.

4 Den Rührarm absenken, bis er hörbar einrastet - nur
dann läßt sich die Maschine einschalten.

5 Die passende Geschwindigkeit einstellen �
6 Den Netzstecker einstecken und den Ein-/Ausschalter auf ‘I’ �
7 Zum Abschalten den Ein-/Ausschalter zurück auf ‘0’ stellen.

Entfernen der Rührwerkzeuge 1 Die Maschine ausschalten.
2 Den Rührarm entriegeln 
3 Die Auswurftaste drücken �
● Zuerst das Zubehörteil, und dann die Rührschüssel abnehmen.

Tips ● Wenn Sie Zutaten, die spritzen können (z.B. Sahne oder Mehl), in der
Rührschüssel haben, sollten Sie mit der niedrigsten Geschwindigkeit
beginnen und dann die Geschwindigkeit gegebenenfalls erhöhen.

● Wenn die Maschine schwer läuft, die Geschwindigkeit erhöhen.

Geschwindigkeit wählen Für alle Funktionen
● Schlagen hoch
● Kneten hoch
● Rühren Mehl/Früchte in Kuchenteig niedrig bis mittel
● Gebäckteig niedrig bis mittel
● Mixer hoch
● Schlagmesser mittel bis hoch
● Schneidscheibe/Raspelscheibe mittel bis hoch
● Zitruspresse niedrig bis mittel
● Entsafter hoch

Höchstfüllmengen ● Eiweiß 8
● Mixaufsatz 1 Liter
● Biskuitboden Gesamtgewicht 1,2kg
● Früchtekuchen Gesamtgewicht 1,75kg
● Mürbeteig Mehlanteil 300g
● Brotteig Mehlanteil 1,0kg jedoch nur dann, wenn mindestens 500ml

Flüssigkeit zugegeben werden. Enthält die Mischung weniger
Flüssigkeit, bereiten Sie jeweils die Hälfte zu, da es ansonsten zur
Überlastung kommen kann.

● Fleisch zerkleinern 340 g

Reinigung siehe Seite 7
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Der Mixer kann verwendet werden zur Zubereitung von Suppen,
Getränken, Pasteten, Mayonnaise, zum Hacken von Nüssen und zur
Herstellung von Semmelbröseln aus Brot und Biskuit.

� Einfülldeckel. Sie können diesen Deckel abnehmen und bei laufendem
Mixer Zutaten hinzufügen (z.B. Öl für Mayonnaise oder Brot für
Semmelbrösel).

� Deckel
� Mixbecher

Sicherheitshinweise ● Nach dem Ausschalten warten, bis sich die Messer nicht mehr
drehen, dann erst den Mixer abnehmen.

● Keine sehr heißen Flüssigkeiten mixen.

Wichtig ● Den Mixer nie länger als eine Minute eingeschaltet lassen, damit er
nicht überhitzt. Alle Zutaten sind innerhalb einer Minute verarbeitet.

● Den Mixer nicht vor dem Einschalten mit trockenen Zutaten füllen.
Die Zutaten in kleine Stücke schneiden und bei laufendem Mixer durch
den Einfülldeckel zugeben.

● Manche Gewürze wie z.B. Nelken, Dill oder Kreuzkümmel greifen den
Kunststoff an und sollten daher nicht im Mixer verarbeitet werden.

● Der Mixer ist kein Vorratsbehälter. Zutaten vor der Verarbeitung nicht im
Mixer stehen lassen, und unmittelbar nach der Verarbeitung den Mixer
entleeren.

● Nie die Höchstfüllmenge von 1 Liter überschreiten.

Gebrauch des Mixaufsatzes
1 Den Rührarm absenken, bis er einrastet.
2 Die Anschlußabdeckung abnehmen �
3 Die Zutaten in den Mixbecher geben.
4 Den Deckel und den Einfülldeckel auf den Mixbecher aufschrauben.
5 Den Mixeraufsatz auf den Anschluß schrauben �
6 Das Gerät einschalten.

Tip ● Für die Herstellung von Mayonnaise alle Zutaten bis auf das Öl in den
Mixer geben. Dann den Einfülldeckel abnehmen und das Öl bei
laufendem Gerät in einem gleichmäßigen dünnen Strahl zugeben.

Reinigung siehe Seite 7

KENWOOD CUISINE

Der Mixer
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KENWOOD CUISINE

Das Zubehör für die Speisenverarbeitung
Mit diesem Zubehör können Sie zerkleinern, schneiden, mahlen und raspeln.

Schlagmesser
Mit dem Schlagmesser zerkleinern Sie rohes und gegartes Fleisch,
gekochte Eier, Gemüse, Nüsse, Patés und Dips, oder zerbröseln Brot
und Keks. Es kann auch verwendet werden für Mürbeteig und Streusel.

� Stopfer: kleiner und großer
� Zubehördeckel
� Schlagmesser
� Arbeitsschüssel

Sicherheit ● Den Deckel erst abnehmen, wenn das Schlagmesser
vollständig zum Stillstand gekommen ist.

● Vorsicht - die Klingen sind scharf. Beim Einsetzen, Abnehmen und
Reinigen das Schlagmesser immer am Griff oben halten, von den
Klingen weg.

● Immer das Schlagmesser herausnehmen, bevor Sie die
Arbeitsschüssel leeren.

Wichtig ● Keine Eiswürfel oder anderen harten Nahrungsmittel wie z.B.
Gewürze zerkleinern - diese können das Zubehörgerät beschädigen.

● Keine schweren Lasten wie z.B. Brotteig mit dem Schlagmesser
verarbeiten, sonst kann die Küchenmaschine beschädigt werden.
Verwenden Sie statt dessen die Knethaken und die Rührschüssel.

● Keine Flüssigkeiten mischen: sie können durch den Gerätedeckel
auslaufen. Für Flüssigkeiten verwenden Sie bitte den Mixer.

● Beim Zerkleinern von rohem Fleisch kann die Maschine etwas wandern
- das ist normal.

Verwendung des Schlagmessers
1 Den Rührkopf nach unten schwenken, bis er hörbar einrastet.
2 Das Schlagmesser in die Arbeitsschüssel einsetzen �.
3 Die Nahrungsmittel schneiden und in die Arbeitsschüssel geben; dabei

darauf achten, daß keine Nahrungsmittel in das Mittelloch der
Messerwelle fallen.

4 Den Deckel auf die Schüssel aufsetzen: mit dem Griff nach rechts und
dem Füllrohr nach hinten. Dann die Schüssel im Uhrzeigersinn drehen,
bis die Markierungspfeile aufeinander ausgerichtet sind �.

● Wenn Sie Schwierigkeiten haben, die Deckelwelle in das Schlagmesser
einzusetzen, sollten Sie das Oberteil des Schlagmessers etwas drehen
und es dann noch einmal versuchen.

5 Die Füllrohre � einsetzen.
6 Die Einheit auf das Grundgerät aufsetzen - mit dem Handgriff nach

hinten - und im Uhrzeigersinn drehen, bis sie hörbar einrastet �.
7 Die Maschine einschalten und laufen lassen, bis das gewünschte

Ergebnis erzielt ist.

Hinweise ● Vor dem Einfüllen die Nahrungsmittel schneiden: Fleisch, Brot,
Gemüse und andere Nahrungsmittel ähnlicher Konsistenz in etwa 2
cm große Würfel. Kekse in Stücke brechen und bei laufender
Maschine durch die Füllrohre einfüllen.

● Zur Herstellung von Gebäckteig festes Fett aus dem Kühlschrank, in
Würfel geschnitten, verwenden und mit dem Mehl zu einer krümeligen
Masse verarbeiten. Dann langsam durch das Füllrohr Wasser zugeben,
bis ein Teig entstanden ist. Sobald die gewünschte Konsistenz erreicht
ist, die Maschine abschalten.

● Während der Verarbeitung können sich einige Speisen am Deckelrand
ablagern. In diesem Fall nach der Hälfte der Verarbeitungszeit die
Maschine abschalten, die Ablagerung nach unten schaben, und die
Verarbeitung fortsetzen.

● Bei Verwendung der Schlagmesser darauf achten, daß die
Nahrungsmittel nicht zu lange verarbeitet werden.

Maximale Füllmengen ● Gebäckteig 300 g Mehl
● Fleisch 340 g

Reinigung siehe Seite 7
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KENWOOD CUISINE

Das Zubehör für die Speisenverarbeitung
Fortsetzung...

Schnitzelscheibe/Raspelscheibe/Stiftscheibe
Mit der Schnitzel- und der Raspelscheibe können Sie Früchte, Gemüse
und Käse schnitzeln oder raspeln, und mit der Stiftscheibe Gemüse, z.B.
Kartoffeln oder Früchte, stifteln.

�Stopfer: großer und kleiner
� Füllrohr
� Gerätedeckel
� Arbeitsschüssel

enthaltene Schneidscheiben � Schnitzelscheibe/Raspelscheibe, dick
�Schnitzelscheibe/Raspelscheibe, dünn
�Stiftscheibe, dünn, für Julienne

zusätzliche Schneidscheiben � Raspelscheibe, extra grob, Bestellnummer 639021
	 Raspelscheibe, Bestellnummer 639150

 Standard-Stiftscheibe, Bestellnummer 639083


 Zusätzliche Schneidscheiben erhalten Sie von Ihrer KENWOOD-Werkstatt.

Die Schneidscheiben
Schnitzelscheibe/Raspelscheibe Die Platten � und � sind beidseitig verwendbar: mit der einen Seite

erhalten Sie Scheiben, mit der anderen Seite raspeln Sie. In Scheiben
schneiden können Sie Käse, Karotten, Kartoffeln, Kohl, Gurken, Zucchini,
rote Bete, Zwiebeln. Raspeln können Sie Käse, Karotten, Kartoffeln und
andere Zutaten ähnlicher Konsistenz. Die Scheibe mit der gewünschten
Seite nach oben einsetzen.

Stiftscheibe (Julienne-Scheibe) � Kartoffeln für dünne Pommes Frites; feste Zutaten für Salate, Garnituren,
Eintöpfe und Pfannengerührtes (z.B. Karotten, Steckrüben, Gurken)

Raspelscheibe extra grob �zum Grobraspeln von Käse oder Karotten
Raspelscheibe 	 Zum Reiben von Parmesankäse oder Kartoffeln für Kartoffelpuffer

Standard-Stiftscheibe 
 Kartoffeln für dünne Pommes Frites, feste Zutaten für Salate und Dips
(z.B. Steckrüben, Gurken)

Sicherheit ● Den Deckel immer erst abnehmen, wenn die Schneidscheibe
vollständig zum Stillstand gekommen ist.

● Die Schneidscheiben vorsichtig anfassen - sie sind sehr scharf.
● Die Arbeitsschüssel nicht bis zur Schneidscheibe füllen, sondern

regelmäßig leeren.

Verwendung der Schneidscheiben
1 Den Rührkopf nach unten schwenken, bis er hörbar einrastet.
2 Die Schüssel - mit dem Griff nach hinten - auf das Grundgerät aufsetzen

und im Uhrzeigersinn drehen, bis sie hörbar einrastet �
3 Die Schneidplatte mit der gewünschten Schneidseite nach oben � auf

die Welle im Deckel aufsetzen.
4 Den Deckel mit dem Füllrohr auf der rechten Seite auf die Schüssel

aufsetzen und im Uhrzeigersinn drehen, bis die Pfeile aufeinander
ausgerichtet sind.

5 Entscheiden Sie sich für eines der Füllrohre. Der Stopfer enthält ein
dünneres Füllrohr für einzelne oder dünne Teile.

das dünne Füllrohr ● Zuerst den großen Stopfer in das Füllrohr � einsetzen.
das große Füllrohr ● Beide Stopfer zusammen � verwenden.

6 Das Schnitzelgut in das Füllrohr geben.
7 Maschine einschalten und Schnitzelgut mit dem Stopfer gleichmäßig

nach unten drücken - nie mit den Fingern drücken!

Tips ● Immer frische Zutaten verwenden.
● Das Schnitzelgut nicht zu klein schneiden. Das große Füllrohr in der

Breite möglichst gleichmäßig füllen. Dadurch wird verhindert, daß das
Füllgut während des Schnitzelns zur Seite rutscht. Oder verwenden Sie
das dünne Füllrohr.

● Bei Arbeiten mit der Stiftscheibe dünnes Schnitzelgut waagerecht
einfüllen.

● Beim Schnitzeln oder Raspeln: Aufrecht eingefülltes Schnitzelgut ergibt
kleinere Stücke als liegend eingefülltes.

● Am Ende des Schnitzelns bleibt immer ein nicht geschnitzelter Rest auf
der Schneidscheibe oder im Schnitzelgut.

Reinigung siehe. Seite 7
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KENWOOD CUISINE

Zitruspresse und Entsafter MA110

Zitruspresse
Mit der Zitruspresse lassen sich Zitrusfrüchte wie z.B. Orangen,
Limetten, Limonen und Grapefruit auspressen.

� Kegel
� Sieb
� Arbeitsschüssel

Gebrauch der Zitruspresse
1 Den Rührarm herunterschwenken, bis er einrastet.
2 Die Arbeitsschüssel mit dem Griff nach hinten auf den Sockel aufsetzen

und nach rechts drehen �
3 Zuerst das Sieb, dann den Kegel in die Schüssel einsetzen �
4 Die Frucht halbieren, das Gerät einschalten, und die Frucht fest auf den

Kegel drücken.

Entsafter
Mit der Saftzentrifuge können Sie Hartobst und Gemüse entsaften.

� Stopfer
� Deckel
� Sieb
� Innenschüssel
�Arbeitsschüssel

Sicherheitshinweise ● Den Entsafter nie  ohne aufgesetzten Deckel einschalten.
Wichtig ● Die Küchenmaschine kann aufgrund der ungleichmäßigen Verteilung

des Fruchtfleischs ab und zu vibrieren. Werden die Vibrationen zu
stark, die Maschine ausschalten und das Sieb leeren. 

● Wir empfehlen, jeweils nicht mehr als 450g Obst oder Gemüse auf
einmal zu verarbeiten und das Sieb und die Innenschüssel regelmäßig
zu leeren.

● Vor der Verarbeitung Obst und Gemüse wie z.B. Paprika, Melonen und
Pflaumen entkernen, und Obst mit harter Schale wie z.B. Melone oder
Ananas schälen. Äpfel brauchen vor der Verarbeitung nicht geschält
oder entkernt werden.

Gebrauch der Saftzentrifuge
1 Den Rührarm nach unten schwenken, bis er einrastet.
2 Die Schüssel mit dem Griff nach hinten auf den Sockel setzen und nach

rechts drehen �
3 Das Sieb in die Innenschüssel einsetzen; dabei darauf achten, daß die

Laschen des Siebs in die Aussparungen der Innenschlüssel passen �
4 Die Innenschüssel in die Arbeitsschüssel einsetzen �
5 Den Deckel mit dem Einfüllschacht nach rechts auf die Schüssel

aufsetzen und nach rechts drehen �
6 Die Zutaten vorbereiten und in passende Stücke schneiden und ein oder

zwei Stück in den Einfüllschacht füllen.
7 Die Küchenmaschine einschalten und die Zutaten mit dem Stopfer

gleichmäßig nach unten drücken. - Verwenden Sie dazu nie Ihre
Finger! - Die Stücke vollständig verarbeiten, bevor  weitere
hinzugegeben werden.

8 Nach Verarbeitung der gesamten Menge das Gerät ohne Zutaten weitere
20 sek. laufen lassen, damit der ganze Saft aus dem restlichen
Fruchtfleisch herausgepreßt werden kann. 

Tips ● Die besten Ergebnisse erzielen Sie mit frischem Obst und Gemüse.
● Saft von Zitrusfrüchten wird bitter, weil die Schale und die weiße Haut

auch verarbeitet werden. Für Zitrusfrüchte sollten Sie die Zitruspresse
verwenden.

Reinigung siehe Seite 7
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KENWOOD CUISINE

Reinigung und Wartung

● Vor der Reinigung die Maschine immer ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

● Darauf achten, daß Gehäuse, Netzkabel und Netzstecker nicht naß
werden.

● Vorsicht beim Umgang mit den Messern und Schneidplatten - sie sind
extrem scharf.

● Einige Obst- und Gemüsesorten können die Kunststoffteile verfärben.
Dies ist normal und beschädigt weder den Kunststoff, noch
beeinträchtigt dies den Geschmack der nachfolgend verarbeiteten Säfte.
Diese Verfärbungen können durch vorsichtiges Reinigen mit Pflanzenöl
entfernt werden.

● Die Teile nicht in der Geschirrspülmaschine reinigen.

Gehäuse/Maschine ● Mit einem feuchten Tuch reinigen und abtrocknen.
● Keine Scheuermittel verwenden, und das Gerät nicht in Wasser tauchen.

Rührwerkzeuge ● Im heißem Seifenwasser. Nicht in der Spülmaschine.
Mixer 1 Den Mixer mit warmem Wasser füllen, Deckel und Einfülldeckel

aufsetzen. Dann den Mixer ca. 20 - 30 Sekunden auf höchster
Geschwindigkeitsstufe laufen lassen.

2 Das Wasser ausgießen und den Mixer ausspülen. Eventuelle restliche
Verschmutzungen mit einer Bürste entfernen.

3 Den Mixer abwischen und sorgfältig abtrocknen.
Den Mixer nicht längere Zeit im Wasser einweichen oder Wasser im
Mixbecher stehen lassen.

Alle anderen Teile ● Von Hand spülen und gründlich abtrocknen. Nicht in der
Spülmaschine reinigen.

Kundendienst
● Verwenden Sie die Küchenmaschine nur für den vorgesehenen Zweck.
● Ein beschädigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgründen nur von

KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Fachwerkstatt repariert
werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen
● beim Gebrauch Ihres Geräts
● bei der Bestellung von Zubehörteilen
● bei Kundendienst oder Reparatur

Wenden Sie sich bitte an den Händler, bei dem Sie das Gerät gekauft
haben.

7

D



KENWOOD CUISINE

Rezepte

Wintersuppe
Zutaten ● Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln, je 16 Würfel à 2cm

● Fleischbrühe
● 100g rote Linsen, gewaschen
● 250ml Gemüsebrühe
● 400g geschälte Tomaten aus der Dose
● Salz und Pfeffer
● 200g gekochter Schinken in Würfeln von 1cm

Zubereitung 1 Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln in dieser Reihenfolge in den Mixer
geben.

2 Bis zur 1 Liter Markierung mit Fleischbrühe auffüllen.
3 Die Zutaten bis zu 10 Sekunden lang (nicht länger) im Mixer

zerkleinern.
4 Die Mischung in einen Topf geben, Linsen, Tomaten und Gemüsebrühe

hinzugeben und mit Salz und Pfeffer würzen.
5 Die Suppe unter ständigem Rühren aufkochen, dann ca. 1 Stunde bei

niedriger Hitze köcheln, bis die Zutaten gar sind. Regelmäßig
umrühren.

6 Die Speckwürfel hinzufügen und die Suppe erneut 5 - 10 Minuten
erhitzen. Sofort servieren.

Weißbrot - Laib oder Brötchen
Zutaten ● 500g Mehl

● 1TL Salz
● 15g Fett
● 15g Frischhefe oder 2TL Trockenhefe mit 1TL Zucker
● 300ml warmes Wasser (43˚C). Ein Thermometer verwenden oder 100

ml kochendes Wasser auf 200ml kaltes Wasser geben.
● Immer die Höchstfüllmengen beachten (siehe Seite 2).

Zubereitung 1 Trockenhefe: Das warme Wasser in eine Schüssel gießen, die 
Trockenhefe und den Zucker hinzugeben und die Mischung 10 Minuten
stehen lassen, bis die Hefe gegangen ist.
Frischhefe: Frischhefe in eine Schüssel mit Mehl zerkrümeln.
Bei anderen Hefearten die Herstelleranweisungen bezüglich
Verarbeitung und Menge beachten.

2 Die Flüssigkeit in die Schüssel geben, dann das Mehl (ggf. mit der
frischen Hefe), Salz und Schmalz zugeben.

3 Die Knethaken einsetzen, dann die Schüssel aufsetzen.
4 Die Maschine einschalten und langsam die Geschwindigkeit bis zur

Höchstgeschwindigkeit steigern.
5 Weiter kneten, bis die Mischung eine glatte Oberfläche aufweist und

bei Berührung nachgibt. Die Maschine nie länger als 10
Minuten ununterbrochen laufen lassen, damit sie nicht
überhitzt wird.

6 Den Teig in eine leicht bemehlte Schüssel geben und abdecken. An
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt
hat.

7 Den Teig auf eine bemehlte Fläche geben und 2 - 3 Minuten von Hand
durchkneten, um die Gasbläschen auszudrücken. Den Teig von Hand
durchkneten, da das verdoppelte Volumen die Küchenmaschine
beschädigen könnte.

8 Den Teig zu einem Brotlaib oder ca. 15 Brötchen formen, auf ein
gefettetes Backblech setzen und an einem warmen Ort bis zur
doppelten Größe aufgehen lassen. 

9 Brot 20 - 25 Minuten, Brötchen 10 - 15 Minuten bei 230˚C/Gas Stufe 8
backen.

10 Brot oder Brötchen sind fertiggebacken, wenn sie hohl klingen, wenn
man auf den Boden klopft.

8
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KENWOOD CUISINE

sunu…

Kenwood karı…tırıcınızı birçok amaçla kullanabilirsiniz. Örneòin sufle,
ekmek, kaymaklı kurabiye ya da kek yaparken Kenwood size kolaylık
saòlar. Geni… ek parça dizisi ise istediòinizi yapma olanaòı verir.
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güvenlik önlemleri
● Parmaklarınızı aygıtın hareketli parçalarından ve takılı ek parçalarından

uzak tutunuz.
● Bıçakları ve kesici diskleri kullanırken çok dikkatli olunuz. Bıçaklar ve

kesici diskler çok keskindir.
● Aygıtı kullanırken ba…ından ayrılmayınız.
● Hasarlı aygıtları kullanmayınız. Hasarlı yiyecek i…leyiciyi onarımcıya

götürüp denetimden geçiriniz. Bu konuda 16. sayfadaki 'bakım'
bölümüne bakınız.

● Kullanılması yetkili üretici tarafından onaylanmamı… ek parçaları
kullanmayınız. Hamur yoòurucu dı…ında aynı anda birden fazla ek parça
kullanmayınız.

● Bu yiyecek i…leyici yalnızca evde kullanım amacıyla üretilmi…tir.
● Aygıta hiçbir zaman 11. sayfada açıklanan azami kullanım miktarlarının

üstünde yiyecek doldurmayınız.
● Aygıtın ek parçalarını takmadan ya da çıkarmadan ve temizlemeden

önce ya da kullandıktan sonra aygıtın fi…ini prizden çekiniz.
● Aygıtı küçük çocukların, çok ya…lı ve engelli ki…ilerin kullanmasına izin

vermeyiniz.
● Bu mutfak robotu yalnızca evde kullanım amacıyla üretilmi…tir.

elektrik akımına baòlanması
● Yiyecek i…leyici çalı…tırmadan önce evinizdeki elektrik akımının aygıtta

belirtilen akımla aynı olduòundan emin olunuz.
● Bu yiyecek i…leyici, 89/336/EEC sayılı Avrupa Ekonomik Topluluòu

Yönergesi'ne uygun olarak üretilmi…tir.

ilk kullanımdan önce
1 Plastik bıçak koruyucular dahil olmak üzere aygıtın tüm ambalajını

çıkarınız. Plastik koruyucular, bıçakları üretim ve ta…ıma sırasında
korumak içindir. Bu yüzden, bunları atabilirsiniz.

2 Aygıtın tüm parçalarını yıkayınız. Bu konuda 16. sayfadaki 'temizlik'
bölümünü okuyunuz.

3 Elektrik kordonu fazlasını aygıtın arkasındaki kordon sarma
kenetine sarınız.

yiyecek i…leyicinin parçaları
� koruyucu kapak
� açma/kapama ve kafa kaldırma düòmesi
� güç birimi
� hız düòmesi
� iticiler
� kapak
� çanak
� karı…tırma çanaòı
	 kordon sarma keneti

 ek parça takma/çıkarma düòmesi
� karı…tırıcı kafası
� ek parça yuvaları

mevcut ek parçalar
karı…tırıcı çırpıcı sayfa 11

hamur yoòurucular sayfa 11
karı…tırma donatısı sayfa 11

öòütücü/sıvıla…tırıcı sayfa 12

yiyecek i…leyicinin ek parçaları bıçak sayfa 13
dilimleyici/rendeleyici/doòrayıcı sayfa 14
meyve sıkacaòı sayfa 15
sert meyve sıkacaòı sayfa 15

spatula/kazıma bıçaòı
kapak parça numarası 492239


 Satın almak istediòiniz ek parçalar için yetkili KENWOOD satıcısına
ba…vurunuz.

● Yiyecek i…leyicinin tüm ek parçaları aynı çanakta kullanılır. Bu yüzden,
birden fazla ek parça içeren paketlerle birlikte yalnızca bir çanak
verilmektedir.

KENWOOD CUISINE

Kenwood yiyecek i…leyicinin parçaları
Yiyecek i…leyici paketinin içeriòi için kar…ıdaki kılavuza bakınız.
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Karı…tırıcıyı kek, ekmek, hamur i…i ve kaymaklı kurabiye yapmak için
kullanınız

karı…tırıcının parçaları ve kullanımı
çırpıcı � yumurta akı, kaymak, hazır tatlı, kek karı…ımlarını çırpmak; margarin ve

…ekeri kremala…tırmak (bunun için oda sıcaklıòında kalıp margarin
kullanınız), yumurtaları pandispanya ve meyve kekiyle karı…tırmak için
kullanılır.

hamur yoòurucular � tüm mayalı karı…ımlar için kullanılır. Her iki hamur yoòurucuyu birlikte
kullanınız.

karı…tırma donatısı � un ya da meyveyi kekle karı…tırmak ve hamur i…i tatlılar için kullanılır.

önemli uyarılar ● Karı…tırıcıyı 10 dakikadan fazla kullanmayınız. Aksi takdirde aygıt çok
ısınır.

● Aòır karı…ımları karı…tırmak için çırpıcıyı kullanmayınız. Aksi takdirde
çırpıcı hasar görür.

● Temizlendikten sonra çanaòı tekrar yerine takınız. Çanak, aygıtın alt
kısmı için örtü görevi görür.

karı…tırıcının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını � kaldırmak için açma/kapama düòmesini 

konumuna getiriniz.
2 Karı…tıracaòınız içerikleri çanaòa koyunuz. Arkasından çanaòı aygıtın

tabanına takınız. Gerekirse tam yerine oturması için hafifçe çeviriniz.
3 Aygıtın parçaları ve parçaların takılacaòı yuvalar renklerle

i…aretlenmi…tir. Takacaòınız parçaya uyan yuvanın rengini
saptadıktan sonra, takılacak parçayı çevirerek itiniz �

● Her iki hamur yoòurucuyu birlikte kullanınız. Diòer parçaları
birlikte deòil tek tek kullanınız.

4 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar
a…aòıya doòru çekiniz. Karı…tırıcı yerine tam oturmazsa,
karı…tırıcı çalı…maz.

5 Ÿstediòiniz hızı seçiniz �
6 Aygıtın fi…ini prize takınız. Arkasından açma/kapama

düòmesini 'I' konumuna getiriniz �
7 Karı…tırma i…lemini bitirdikten sonra aygıtı durdurunuz ve açma/kapama

düòmesini '0' konumuna getiriniz.

ek parçanın çıkarılması 1 Aygıtı durdurunuz.
2 Karı…tırıcının kafasını serbest bırakınız 
3 Ek parça takma/çıkarma düòmesine basınız �
● Çanaòı çıkarmadan önce ek parçayı çıkarınız.

faydalı bilgiler ● Çanakta krema ya da un gibi sıçrayabilecek içerikler varsa, aygıtı en
dü…ük hızda çalı…tırmaya ba…layınız. Arkasından gerekirse hızı arttırınız.

● Aygıt çalı…ırken zorlanıyorsa hızı arttırınız.

hız ayarları tüm i…levler için
● çırpma için yüksek hız
● hamur yoòurma için yüksek hız
● un ve meyveyi kekle karı…tırma için dü…ük ile orta hız
● hamur i…i için orta ile yüksek hız
● öòütücü/sıvıla…tırıcı için yüksek hız
● bıçak için orta ile yüksek hız
● dilimleyici/rendeleyici/doòrayıcı için orta ile yüksek hız
● meyve sıkacaòı için dü…ük ile orta hız
● sert meyve sıkacaòı için yüksek hız

en çok kullanım miktarları ● yumurta akı 8
● öòütücü/sıvıla…tırıcı 1 litre
● pandispanya toplam 1,2kg
● meyve keki toplam 1,75kg
● hamur i…i 300gr. un
● ekmek hamuru sıvı içeriòi en az 500 ml ise 1 kg. un kullanınız. Karı…ım

daha kuruysa mayayı iki parçaya kesiniz ve ayrı ayrı yoòurunuz. Aksi
takdirde aygıtın çalı…ması zorlanır.

● et doòrama 340gr. et

temizlik için 16. sayfaya bakınız
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Çorba, içecek, pate, mayonez yapmak için kullanılır. Ayrıca kuruyemi…
doòramak, ekmek ve bisküvileri kırıntı haline getirmek için kullanılır.

� doldurma deliòi kapaòı. Aygıt çalı…ırken doldurma deliòi kapaòını
kaldırarak içerik ilave edebilirsiniz. Örneòin, mayonez için zeytinyaòı ya
da kırıntı ekmek yapmak için ekmek katabilirsiniz.

� ana kapak
� sürahi

güvenlik önlemleri ● Aygıtın bıçakları çalı…masını tamamen durdurmadan
öòütücüyü/sıvıla…tırıcı yerinden çıkarmaya ya da kapaòını açmaya
kalkmayınız.

● Çok sıcak sıvıları öòütücü/sıvıla…tırıcıda karı…tırmayınız.

önemli notlar ● Öòütücüyü/sıvıla…tırıcını bir dakikadan fazla çalı…tırmayınız. Aksi
takdirde aygıt a…ırı derecede ısınır. Tüm yiyecekler bir dakika içinde
i…lenir.

● Aygıtı çalı…tırmaya ba…lamadan önce içine içerik koymayınız.
Kullanacaòınız içerikleri küp halinde kesiniz ve aygıt çalı…ırken doldurma
deliòinden içeri atınız.

● Karanfil, dereotu ve kimyon gibi baharatlar aygıtın plastik yüzeyine zarar
vereceòi için bu tür içerikleri kullanmayınız.

● Öòütücü/sıvıla…tırıcın içinde yiyecek muhafaza edilmemelidir.
Kullanımdan önce ya da daha sonra aygıtın içinde yiyecek ya da
herhangi bir içerik bırakmayınız.

● Aygıtta 1 litreden fazla yiyecek i…lemeyiniz.

öòütücü/sıvıla…tırıcının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar a…aòı itiniz.
2 Koruyucu kapaòı yerinden çıkarınız �
3 Ÿçerikleri sürahiye doldurunuz.
4 Ana kapaòı ve doldurma deliòi kapaòını sürahiye takarak sıkı…tırınız.
5 Sürahiyi yerine takarak sıkı…tırınız �
6 Aygıtı çalı…tırınız.

faydalı bilgi ● Mayonez yapmak için zeytinyaòı dı…ındaki tüm içerikleri aygıta koyunuz.
Aygıtı çalı…tırırken doldurma deliòi kapaòını açınız, yava… yava… ve
e…it miktarlarda zeytinyaòı ilave ediniz.

temizlik için 16. sayfaya bakınız

KENWOOD CUISINE

öòütücü/sıvıla…tırıcı
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KENWOOD CUISINE

yiyecek i…leme ek parçaları
yiyecek i…leyicinin ek parçalarını doòrama, dilimleme ve rendeleme için kullanabilirsiniz

bıçak
Bıçak çiò ve pi…mi… etleri doòramak; pi…mi… yumurtaları, sebzeleri,
kuruyemi…leri, pate ve ezmeleri ve koyu sosları parçalamak ve ezmek
için kullanılır. Bu bıçak ile ekmeòi ve bisküvileri kırıntı haline
getirebilirsiniz. Ayrıca, hamur i…i tatlılar ve meyveli kek yapmak için
kullanılabilir.

� büyük ve küçük yiyecek itici
� kapak
� bıçak
� çanak

güvenlik önlemleri ● Bıçak çalı…masını tamamen durdurmadan hiçbir biçimde kapaòı
kaldırmayınız.

● Bıçaklar çok keskin olduòundan kullanım sırasında çok dikkatli olunuz.
Bıçaòı kesici yüzünden parmaklarınızı uzak tutacak biçimde parmak
tutaòından tutunuz. Bıçaòı takarken ve temizlerken her zaman
parmaklarınıza dikkat ediniz.

● Çanaòın içine içerik doldurmadan önce her zaman bıçaòı çıkarınız.

önemli notlar ● Küp buz ve baharat gibi sert yiyecekleri bu bıçakla parçalamayınız ya
da ezmeyiniz. Çünkü, bu tür yiyecekler ek parçaya hasar verebilir.

● Bıçaòı hamur yoòurma gibi koyu karı…ımlar için kullanmayınız. Aksi
takdirde yiyecek i…leyiciyede hasara neden olabilir. Hamur yoòurmak için
hamur yoòurucuları kullanınız.

● Kapaktan sızabileceòi ve saçılabileceòi için sıvı karı…ımları i…lemek
amacıyla bıçaòı kullanmayınız. Bunun için öòütücü/sıvıla…tırıcı
kullanınız.

● Çiò eti keserken aygıtta sarsıntı olabilir. Bu durum normaldir.

bıçaòın kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını yerine oturuncaya kadar a…aòıya itiniz.
2 Bıçaòı çanaktaki yerine takınız �
3 Yiyecekleri kesiniz ve yiyecekleri bıçak milinin ortasındaki deliòe

dü…ürmeden çanaòa koyunuz.
4 Çanaòın kapaòını kapaòınız. Yiyecek besleme borusu arkaya gelecek

biçimde çanaòın sapını saòa çeviriniz ve ok i…aretleri aynı hizaya gelip
yerine oturuncaya kadar saòa çeviriniz �

● Bıçak milini kapaktaki bıçaòa takmada güçlük çekiyorsanız, bıçaòın
üstünü çeviriniz ve tekrar deneyiniz.

5 Yiyecek besleme borularını takınız �
6 Bıçaòı geriye iterek karı…tırıcının tabanına takınız ve yerine oturana

kadar saòa çeviriniz �
7 Aygıtı çalı…tırınız.

faydalı bilgiler ● Aygıtı kullanmadan önce yiyecekleri kesiniz. Et, ekmek, sebze ve
benzeri yiyecekler i…lemden önce 2 cm.lik küpler halinde kesilmelidir.
Bisküviler parça haline getirilmeli ve aygıt çalı…ırken yiyecek besleme
borusuna atılmalıdır.

● Hamur i…i yaparken, buzdolabından katı yaò alınız ve küpler halinde
kesiniz. Kırıntı haline gelinceye kadar unla karı…tırınız. Hamur haline
gelmesi için besleme borusundan azar azar yeterli su ilave ediniz.
Karı…ım istediòiniz kıvama gelince aygıtı durdurunuz.

● Yiyecek i…leme sırasında bazı yiyecekler kapaòın kenarında birikebilir.
Bunu önlemek için i…lemi yarısında durdurunuz, biriken fazlalıkları
temizleyiniz ve arkasından i…leme devam ediniz.

● Bıçaòı kullanırken gereòinden fazla aygıtı çalı…tırmayınız.

en çok kullanım miktarları ● hamur i…i (un miktarı) 300gr
● et 340gr

temizlik için 16. sayfaya bakınız
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KENWOOD CUISINE

yiyecek i…leme ek parçaları devamı....

dilimleyici/rendeleyici/doòrayıcı
Dilimleyici/rendeleyici meyve, sebze ve peynir dilimlemek ve doòrayıcı ise
patates ve meyve gibi sebzeleri kesmek için kullanılır.

� büyük ve küçük yiyecek itici
� yiyecek besleme borusu
� kapak
� çanak

mevcut kesici diskler � kalın dilimleme/rendeleme diski
� ince dilimleme/rendeleme diski
� ince doòrama diski

seçimlik kesici diskler � çok kalın rendeleme diski, parça no. 639021
	 rende diski, parça no. 639150

 standart doòrama diski, parça no. 639083


 Satın aldıòınız yiyecek i…leyici paketinde bulunmayan kesici diskler için
KENWOOD satıcınıza ba…vurunuz.

kesici disklerin i…levleri
dilimleme/rendeleme diskleri Dilimleme/rendeleme � ve � disklerinin iki yüzü vardır. Bir yüzü

dilimlemek, diòer yüzü ise rendelemek için kullanılır. Diskin birinci yüzüyle
peynir, havuç, patates, lahana, salatalık, kabak, pancar ve soòan
dilimleyebilirsiniz. Diòer yüzüyle peynir, havuç, patates ve benzeri türde
yiyecekleri rendeleyebilirsiniz. Ÿstediòiniz kesici yüz yukarıya doòru
olmalıdır.

ince doòrama (juliyen tarzı) diski � Ÿnce doòrama diski � Juliyen tarzı ince Fransız patatesi doòramak için
kullanılır. Ayrıca salatalar için koyu karı…ımlar ile havuç, sarı …algam,
kabak ve salatalık gibi garnitürler, güveçler ve kızartmalar için kullanılır.

çok kalın rendeleme diski � çok kalın rendeleme diski � sert peynir ve havuç rendelemek için
kullanılır.

rende diski 	 Rende diski 	 parmezan peyniri ve Alman tarzı patates hamuru için
kullanılır.

standart doòrama diski 
 Standart doòrama diski 
 ince patates doòrumak için kullanılır. Ayrıca
salatalar için koyu karı…ımlar ile sarı …algam ve salatalık gibi soslar için
kullanılır.

güvenlik önlemleri ● kesici disk çalı…masını tamamen durdurmadan kapaòı yerinden
çıkarmayınız.

● Kesici diskleri kullanırken çok dikkatli olunuz. Kesici diskler çok keskindir.
● Çanaòı kesici disklere kadar içerikle doldurmayınız. Düzenli olarak

içerikleri bo…altınız.

dilimleyici/rendeleyici/doòrayıcının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar a…aòı indiriniz.
2 Çanaòı tabana takınız. Geriye iterek yerine oturuncaya kadar saòa

çeviriniz �
3 Kesici diski kapaòın içindeki mile itiniz. Kullanılacak kesici yüz yukarıda

olmalıdır �
4 Kapaòı çanaòa takınız. Yiyecek besleme borusunu saòa itiniz ve aynı

hizaya gelinceye kadar çeviriniz.
5 Kullanmak istediòiniz besleme borusunu seçiniz. Küçük yiyecek itici,

küçük yiyecek besleme borusuna tek ve küçük yiyecekleri itmek için
kullanılır.

küçük besleme borusunun ● Önce büyük yiyecek itiyici besleme borusuna itiniz �
kullanımı

büyük besleme borusunun ● Her iki yiyecek iticiyi aynı anda kullanınız �
kullanımı

6 Yiyecekleri besleme borusuna itiniz.
7 Aygıtı çalı…tırınız ve yiyecekleri e…it olarak yiyecek iticiyle besleme

borusuna itiniz. Hiçbir biçimde parmaklarınızla yiyecek itmeyiniz.

faydalı bilgiler ● Her zaman taze yiyecek kullanınız.
● Yiyecekleri çok küçük parçalar halinde kesmeyiniz. Büyük besleme

borusunu yiyecekle iyice doldurunuz. Böylece, i…lem sırasında
yiyeceklerin aygıttan etrafa saçılması önlenir. Bunun için küçük besleme
borusunu da kullanabilirsiniz.

● Doòrama diskini kullanırken ince yiyecekleri besleme borusuna yatay
olarak atınız.

● Dilimlerken ya da rendelerken dikey olarak atılan yiyecekler yatay
atılanlardan daha kısa olarak i…lenir.

● Kesici diski kullandıktan sonra diskte ya da yiyeceklerde küçük miktarda
kalıntı kalacaktır.

temizlik için 16. sayfaya bakınız
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KENWOOD CUISINE

meyve sıkacaòı ve sert meyve sıkacaòı paket MA110

meyve sıkacaòı
Meyve sıkacaòı portakal, limon, misket limonu ve greyfurt gibi
meyvelerin suyunu çıkarmak için kullanılır.

� sıkma konisi
� süzgeç
� çanak

meyve sıkacaòının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar a…aòı indiriniz.
2 Çanaòı taban birimine takınız. Geriye iterek saòa çeviriniz �
3 Süzgeci sürahinin içine yerle…tiriniz ve sıkma konisini � yerine takınız.
4 Meyveleri ikiye bölünüz. Aygıtı çalı…tırınız ve meyveyi sıkma konisine

itiniz.

sert meyve sıkacaòı
Sert meyve sıkacaòı, sert meyve ve sebzelerin suyunu çıkarmak için
kullanılır.

� yiyecek itici
� kapak
� döner parça
� iç çanak
� çanak

güvenlik önlemleri ● Sert meyve sıkacaòını üzerinde kapaòı takılı olmadan kullanmayınız.
önemli notlar ● Aygıt titre…im yaparsa, aygıtı durdurunuz ve döner parçayı temizleyiniz.

Meyve e…it daòılmazsa, aygıt titre…im yapar.
● Her zaman küçük miktarlar kullanınız (en fazla 450gr). Döner parçayı ve

iç çanaòı düzenli olarak temizleyiniz.
● Biber, kavun ve erik gibi meyve ve sebzelerin i…lemden önce çekirdekleri

çıkarılmalıdır. Kavun ve ananas gibi sert meyvelerin ise kabukları
soyulmalıdır. Elma ve armut gibi meyvelerin kabuòunu soymaya ve
çekirdeklerini çıkarmaya gerek yoktur.

sert meyve sıkacaòının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar a…aòı indiriniz.
2 Çanaòı tabana takınız. Geriye iterek saòa çeviriniz �
3 Döner parçayı iç çanaktaki çıkıntılara iyice girecek biçimde takınız �
4 Ÿç çanaòı ana çanaòa yerle…tiriniz �
5 Kapaòı çanaòa takınız. Besleme borusunu saòa çeviriniz �
6 Yiyecekleri kesiniz. Besleme borusuna yalnızca bir ya da iki parça

yiyecek atınız.
7 Aygıtı çalı…tırınız ve yiyecekleri yiyecek iticiyle e…it biçimde a…aòı doòru

bastırınız. Yiyecekleri hiçbir biçimde parmaklarınızla itmeyiniz. Daha
fazla yiyecek atmadan önce daha önce attıòınız yiyeceklerin i…lenmesini
bekleyiniz.

8 Son yiyeceòi sıktıktan sonra aygıtın 20 saniye daha çalı…masını
bekleyiniz. Böylece döner parçada kalan meyve ya da sebze suyunun
tamamı alınacaktır.

faydalı bilgiler ● Taze ve olgun sebze ve meyve kullanınız.
● Turunçgillerden olan meyvelerin suyu acımsı ve köpüklü alabilir. Çünkü,

kabukları ve varsa küçük sapları da i…lenmektedir. Bunun yerine varsa
meyve sıkacaòı kullanınız.

temizlik için 16. sayfaya bakınız
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KENWOOD CUISINE

temizlik ve bakım

temizlik
● Temizlemeye ba…lamadan önce aygıtı durdurunuz ve fi…ini prizden

çekiniz.
● Güç birimini, elektrik kordonunu ve fi…i hiçbir biçimde suya deòdirmeyiniz

ve ıslatmayınız.
● Bıçakları ve kesici diskleri kullanırken çok dikkatli olunuz. Kesici diskler

çok keskindir.
● Bazı yiyecekler aygıtın plastik yüzeyinin rengini soldurabilir. Bu normal bir

durumdur. Plastik yüzeyin renginin solması plastiòe hasar vermez ve
yiyeceklerin tadını etkilemez. Renk solmasını önlemek için aygıtı bitkisel
yaòa batırılmı… bir bezle ovunuz.

● Aygıtın parçalarını bula…ık makinesinde yıkamayınız.

güç birimi/karı…tırıcı ● Nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayınız.
● A…ındırıcı temizlik malzemeleri kullanmayınız ve aygıtı suya batırmayınız.

öòütü/sıvıla…tırıcı 1 Aygıtı ılık suyla doldurunuz. Kapaòı ve doldurma kapaòını takınız. Aygıtı
en yüksek hızda 20 - 30 saniye çalı…tırınız.

2 Suyu bo…altınız ve aygıtı suyla çalkalayınız. Hala kirliyse fırçayla
temizleyiniz.

3 Kuru bir bezle kurulayınız ve açık havada kurutunuz.
● Öòütücü/sıvıla…tırıcıyı temizlemek için suya batırılmı… durumda

bırakmayınız ve hiçbir biçimde içinde su bırakmayınız.
diòer parçalar ● Elle yıkayınız ve arkasından tamamen kurulayınız.

bakım ve mü…teri hizmetleri
● Aygıtı yalnızca belirtilen kullanım amaçları için kullanınız.
● Elektrik kordonunda hasar varsa, yetkili KENWOOD onarımcısına ya da

KENWOOD'a ba…vurunuz.
Aygıtın kullanımı, ek parça sipari…i, bakım ve onarımı için aygıtı satın
aldıòınız satıcıya ba…vurunuz.
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KENWOOD CUISINE

yemek tarifleri

kı… çorbası
içerikler ● 2cm. lik küpler halinde 16 tane havuç, 16 tane patates ve 16 tane soòan

● et suyu
● 100gr yıkanmı… kırmızı mercimek
● 250ml sebze suyu
● 400gr doòranmı… domates
● un ve karabiber
● 200gr 1cm. lik küpler halinde kesilmi… pi…mi… et

pi…irme yöntemi 1 öòütücü/sıvıla…tırıcıya önce havuçları, sonra patatesleri ve daha sonra 
soòanları sırayla koyunuz.

2 1 litre i…aret çizgisine kadar et suyuyla doldurunuz.
3 10 saniye aygıtı çalı…tırarak içerikleri karı…tırınız.
4 Karı…ımı bir tencereye bo…altınız. Arkasından mercimekleri, domatesleri,

sebze suyunu, tuzu ve karabiberi ilave ediniz.
5 Karı…ımı kaynatınız ve sürekli olarak karı…tırınız. Arkasından hafif ate…te

bir saat bırakınız ve içerikler pi…inceye kadar düzenli olarak karı…tırınız.
6 Küp halinde kesilmi… pi…mi… etleri ilave ediniz ve 5 - 10 dakika ısıtınız.

Arkasından hemen servis yapınız.

beyaz ekmek - somun ya da küçük ekmek
içerikler ● 500gr sert sade un

● 1 çay ka…ıòı/5ml tuz
● 15gr yaò
● 15gr taze maya ya da 2 çay ka…ıòı/10ml kuru maya ile 1 çay ka…ıòı/5ml

…eker
● 300ml ılık su (43˚C). Isıölçerle ölçerek 200ml soòuk suya 100ml kaynar 

su ilave ediniz
● sayfada belirtilen azami kullanım miktarlarını a…mayınız

pi…irme yöntemi 1 kuru maya (su katılması gereken türde): çanaòa ılık su koyunuz. 
Arkasından maya ve …eker ilave ederek 10 dakika süreyle ya da karı…ım
köpüklü bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte çanak içerisine ufalayınız.
diòer türdeki mayalar: üreticinin kullanım yönergelerini izleyiniz.

2 Karı…ımı çanaòa dökünüz. Arkasından taze maya kullanılıyorsa un, tuz
ve yaò ilave ediniz.

3 Hamur yoòurucuları aygıta takınız ve çanaòı yerine yerle…tiriniz.
4 Aygıtı çalı…tırınız ve az hızdan ba…layarak azami hıza doòru giderek hızı

arttırınız.
5 Hamuru esnek hale gelinceye kadar yoòurunuz. Karı…tırıcıyı 10

dakikadan fazla çalı…tırmayınız. Aksi takdirde aygıt a…ırı derecede
ısınır.

6 Elde edilen hamuru yaòlanmı… bir politen torba içerisine aktarınız ve
üzerini bir bezle örtünüz. Hamuru, büyüklüòü iki katına ula…ana kadar
ılık bir yerde muhafaza ediniz. 

7 Hamuru hafifçe unlanmı… bir yüzeye koyunuz. Arkasından içindeki hava
bo…alıncaya kadar 2 - 3 dakika elle yoòurunuz. Bu i…lemi elle yapmanız
gerekir. Çünkü, kabaran hamur karı…tırıcınıza zarar verebilir.

8 Yoòurduòunuz hamuru somun haline ya da 15 adet küçük ekmek
biçimine getiriniz ve yaòlanmı… fırın tepsisine yerle…tiriniz. Arkasından
büyüklükleri iki katına ula…ana kadar tepside bekletiniz.

9 Isısı 230˚C olan ya da ısı derecesi 8'e ayarlanmı… fırında somun ekmek
için 20 - 25 dakika ve küçük ekmekler için 10 - 15 dakika pi…iriniz.

10 Ekmek pi…tiòinde, altlarına vurulduòu zaman içi bo… ses çıkarır.
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KENWOOD CUISINE

úvod

Tento kuchyñskƒ robot znaïky Kenwood Vám ulehïí celou ¡adu
rºznƒch prací. Díky robotu Kenwood si ulehïíte p¡ípravu ¡ady
pokrmº od chleba, p¡es suflé a snêhové peïivo, a¥ po dort. A díky
•irokému sortimentu p¡íslu•enství, jsou mo¥nosti vyu¥ití robota
doslova neomezené.

CZ
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bezpeïnost
● Nestrkejte prsty do blízkosti pohybujících se souïástí a p¡ídavnƒch

za¡ízení.
● Dávejte pozor p¡i zacházení se strouhacími kotouïi, jsou mimo¡ádnê

ostré.
● Bê¥ící spot¡ebiï nenechávejte bez dohledu
● Nepou¥ívejte po•kozenƒ spot¡ebiï. Dejte ho p¡ezkou•et nebo spravit:

viz 'servis', str. 25.
● Nepou¥ívejte p¡íslu•enství nedoporuïené vƒrobcem; nikdy nepou¥ívejte

více ne¥ jedno p¡íslu•enství najednou (s vƒjimkou hnêtaïº têsta).
● Tento spot¡ebiï je urïen k pou¥ití v domácnosti.
● Nep¡ekraïujte maximální kapacity uvedené na str. 20.
● P¡ed montá¥i ïi demontá¥i nástrojº/p¡íslu•enství a po pou¥ití a p¡ed

ïi•têním spot¡ebiï vypnête a zástrïku vytáhnête ze zásuvky.
● Tento spot¡ebiï nesmí bez dozoru obsluhovat dêti nebo nemocné ïi

jinak oslabené osoby.
● Nedovolte dêtem, aby si se spot¡ebiïem hrály.

p¡ed zapnutím do sítê
● Zkontrolujte, zda jmenovité napêtí uvedené na typovém •títku

spot¡ebiïe
● Tento spot¡ebiï odpovídá normê dané Smêrnicí Evropského

spoleïenství 89/336/EEC o odru•ení.

p¡ed prvním pou¥itím
1 Robot a p¡íslu•enství vybalte - sejmête p¡itom ze sekacího no¥e

ochranné plastikové kryty. Tyto kryty, které chrání ost¡í no¥e pouze
bêhem vƒroby a p¡evozu, vyhoõte.

2 Umyjte jeho souïásti: viz ïást 'ïistêní', str. 25.
3 P¡ebyteïnou délku p¡ípojné •ñºry naviñte na dr¥ák 

v zadní ïásti spot¡ebiïe.

popis kuchyñského robota Kenwood
� kryt rychlobê¥ného pohonu
� kruhovƒ spínaï zapínání/vypínání a zvedání

pracovního ramena
� hnací jednotka
� regulátor rychlosti bêhu
� tlaïidla
� víko mísy strojku
� mísa strojku
� mísa robotu
	 dr¥ák na navinutí p¡ebyteïné •ñºry

 tlaïítko uvolñující p¡íslu•enství
� rameno robotu
� zásuvky p¡íslu•enství

dodávané p¡íslu•enství
mixér •lehací metla strana 20

hnêtaïe na têsto strana 20
míchaï strana 20

mixér strana 21

p¡íslu•enství kuchyñského strojku sekací nº¥ strana 22
krájeï/struhadlo/hranolkovaï strana 23
lis na citrusové plody strana 24
odst¡edivka •fláv strana 24

stêrka
kryt objednací ïíslo 492239


 Chceteli zakoupit p¡íslu•enství, které není souïástí vybavení Va•eho
robota, volejte opravnu spot¡ebiïº KENWOOD.

● V•echna p¡ídavná za¡ízení kuchyñského strojku se u¥ívají se stejnou
mísou. To znamená, ¥e spot¡ebiï, jeho¥ souïástí je více p¡íslu•enství,
se dodává pouze s jednou pracovní mísou.

KENWOOD CUISINE

popis kuchyñského robota Kenwood
bli¥•í informace naleznete na protêj•í stránce v seznamu p¡íslu•enství jednotlivƒch modelº
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Kuchyñskƒ robot pou¥ívejte k p¡ípravê dortº, chleba, têsta a snêhovƒch
pusinek.

p¡ídavná za¡ízení a nêkteré mo¥nosti jejich pou¥ití
•lehací metla � ke •lehání bílkº; smetany; instantních krémº; dortovƒch smêsí z pytlíku;

roztírání tuku s cukrem (pou¥ívejte nevychlazenƒ pokrmovƒ tuk v
kostce); •lehání vajec na pi•kotové têsto a biskupskƒ chlebíïek.

hnêtaïe na têsto � na v•echna kynutá têsta. Pou¥ívejte oba hnêtaïe najednou.
míchaï � na vmíchávání mouky nebo ovoce do têstovƒch smêsí; k p¡ípravê

lineckého têsta.

dºle¥ité ● Robot nenechávejte bê¥et bez p¡estávky déle ne¥ 10 minut, hrozí
p¡eh¡átí.

● ‡lehací metlu nepou¥ívejte na tê¥ké smêsi, mohli byste ji po•kodit.
● Pracovní mísu po umytí nasaõte zpátky na místo. Tímto zpºsobem je

mechanismus pod mísou v¥dy zakryt.

postup pou¥ití robota
1 Kruhovƒ vypínaï otoïte do polohy ‘ ’, abyste mohli zvednout rameno

robota �
2 P¡ímêsi vlo¥te do mísy, a mísu pak upevnête do robotu. V p¡ípadê

pot¡eby mísou mírnê pootoïte, a¥ zapadne na své místo.
3 Jednotlivá p¡íslu•enství jsou oznaïena barevnƒm kódem, stejnê

jako zásuvky, do kterƒch se mají zasunout. Vyberte si
po¥adované p¡íslu•enství, najdête barevnê odpovídající
zásuvku a p¡íslu•enství do ní zasuñte a na doraz zatlaïte �

● Hnêtaïe na têsto pou¥ívejte v¥dy spolu; ostatní p¡íslu•enství
pou¥ívejte samostatnê.

4 Rameno robota stlaïte dolº, a¥ se s cvaknutím zajistí
v zav¡ené poloze - bez toho nebude robot fungovat.

5 Zvolte si po¥adovanou rychlost �
6 Zástrïku zasuñte do zásuvky a kruhovƒ spínaï

zapnutí/vypnutí otoïte do polohy ‘I’ �
7 Robot vypnete otoïením vypínaïe zpêt do polohy ‘0’.

demontá¥ p¡íslu•enství 1 Spot¡ebiï vypnête.
2 Uvolnête rameno robota 
3 Stisknête tlaïítko uvolñující p¡íslu•enství �
● P¡íslu•enství odmontujte p¡edtím, ne¥ vyndáte mísu.

rady ● Pokud máte v míse smês, která by mohla vyst¡íknout (nap¡. smetanu
nebo mouku), zaïnête na nejni¥•í rychlost a v p¡ípadê pot¡eby ji pak
zvy•te.

● Jakmile sly•íte, ¥e motor robotu je p¡íli• namáhán, zvy•te rychlost.

doporuïená rychlost pro v•echny funkce
● •lehání rychlá
● hnêtení rychlá
● vmíchávání mouky/ovoce do dortovƒch smêsí pomalá a¥ st¡ední
● p¡íprava têst na sladké peïivo pomalá a¥ st¡ední
● mixér rychlá
● sekací nº¥ st¡ední a¥ rychlá
● krájeï/struhadlo/hranolkovaï st¡ední a¥ rychlá
● lis na citrusové plody pomalá a¥ st¡ední
● odst¡edivka •fláv rychlá

maximální mno¥stuí ● bílky 8
● mixér 1 litr
● pi•kotové têsto p¡ipravované najednou celková váha 1,2kg
● biskupskƒ chlebíïek celková váha 1,75kg
● têsta na sladké peïivo váha mouky 300g
● chlebové têsto váha mouky 1kg ale pouze tehdy, je-li do smêsi p¡idáno

nejménê 500ml tekutiny. Pokud je smês su••í, rozdêlte ji do dvou
dávek. Jinak robot p¡etí¥íte.

● sekání masa 340 g

návod k ïi•têní naleznete na str. 25
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Mixér slou¥í k p¡ípravê polévek, nápojº, pa•tik, majonéz, strouhanky a k
sekání su•enek a o¡echº.

� zátka plnicího otvoru. Dá se vyndat z víka a plnicím otvorem mº¥ete do
bê¥ícího mixéru p¡idávat p¡ímêsi (nap¡. olej do majonézy, ïi chleba p¡i
p¡ípravê strouhanky).

� víko
� nádoba

bezpeïnost ● Mixér ani jeho víko nesundávejte, dokud se sekací no¥e zcela
nezastaví.

● Nikdy nemixujte velmi horké tekutiny.

dºle¥ité ● Mixér nenechávejte bê¥et bez p¡estávky déle ne¥ jednu minutu, hrozí
p¡eh¡átí. V•echny potraviny jsou dºkladnê zpracovány bêhem jedné 
minuty.

● Suché p¡ímêsi nedávejte do mixéru p¡edem. Rozkrájejte je na kostky a
vhazujte je plnicím otvorem ve víku p¡ímo na bê¥ící no¥e.

● Nêkterá ko¡ení, jako nap¡. h¡ebíïek, kopr a ¡ímskƒ kmín, by mohla
po•kodit umêlou hmotu, z ní¥ je nádoba mixéru vyrobena. Proto se
nesmí v mixéru zpracovávat.

● Mixér není vhodnƒ ke skladování, proto se p¡ímêsi nesmí nechávat v
nádobê mixéru dlouho p¡ed zpracováním, ani po nêm.

● Nep¡ekraïujte maximální kapacitu mixéru, která je 1 litr.

postup pou¥ití mixéru
1 Rameno robota stlaïte dolº, a¥ se s cvaknutím uzav¡e.
2 Sundejte kryt rychlobê¥ného vƒstupu �
3 P¡ímêsi vlo¥te do nádoby mixéru.
4 Na nádobu na•roubujte víko a zátku otvoru.
5 Kroutivƒm pohybem upevnête nádobu na rychlobê¥nƒ vƒstup �
6 Spusflte robot.

rada ● P¡i p¡ípravê majonézy dejte do nádoby mixéru v•echny p¡ímêsi kromê 
oleje. Mixér spusflte, potom vyndejte zátku otvoru a postupnê pomalƒm 
proudem nalejte do smêsi olej.

návod k ïi•têní naleznete na str. 25

KENWOOD CUISINE
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KENWOOD CUISINE

p¡íslu•enství kuchyñského strojku
p¡íslu•enství kuchyñského strojku pou¥ívejte k sekání, krájení, strouhání a p¡ípravê hranolkº z brambor

sekací nº¥
Sekací nº¥ slou¥í k sekání syrového i va¡eného masa, va¡enƒch vajec,
zeleniny, o¡echº a dále k p¡ípravê pa•tik, pomazánek, krémº,
strouhanky a také k drcení su•enek. No¥e lze té¥ pou¥ít k p¡ípravê
nêkterƒch sladkƒch têst a drobení na koláïe apod.

� tlaïidla: velké a malé
� víko mísy strojku
� sekací nº¥
� mísa strojku

bezpeïnost ● Pozor, víko mísy nesundávejte, dokud se sekací nº¥ zcela nezastaví.
● Se sekacím no¥em zacházejte opatrnê, je velmi ostrƒ. P¡i pou¥ívání i

ïi•têní dr¥te sekací nº¥ za jeho násadu ost¡ím od sebe.
● Sekací nº¥ v¥dy z mísy vyndejte p¡ed tím, ne¥ ji zaïnete vyprazdñovat.

dºle¥ité ● No¥em nesekejte kostky ledu ani jiné tvrdé potraviny, jako nap¡. ko¡ení - 
mohlo by dojít k po•kození p¡íslu•enství.

● Sekací nº¥ nepou¥ívejte k míchání tê¥kƒch smêsí, jako nap¡.
chlebového têsta, mohli byste po•kodit hnací jednotku. Pou¥ijte hnêtaïe
a mísy robotu.

● Sekací nº¥ nepou¥ívejte k mixování tekutƒch smêsí - mohly by zaïít
téct kolem víka pracovní mísy.

● P¡i sekání syrového masa se mº¥e hnací jednotka mírnê pohybovat- to
je zcela normální.

postup pou¥ití sekacího no¥e
1 Rameno robotu sklopte, a¥ se s cvaknutím uzav¡e.
2 Do mísy strojku vlo¥te sekací nº¥ �
3 Potraviny urïené ke zpracování na¡e¥te na kousky a vhoõte do mísy.

Dávejte pozor, aby se potraviny nedostaly do otvoru ve st¡edu násady
sekacího no¥e.

4 Na mísu nasaõte víko: dr¥adlo mísy musí smê¡ovat doprava a plnicí
otvor víka musí bƒt za ním. Otoïte víkem smêrem doprava, a¥ jsou
•ipky na víku a míse v rovinê �

● V p¡ípadê, ¥e Vám ¡ádné nasazení víka znemo¥ñuje násada sekacího
no¥e, mírnê s ní pootoïte a znovu zkuste víko nasadit.

5 Nasaõte plnicí hrdla �
6 Smontované p¡íslu•enství umístête na hnací jednotku robotu tak, aby

dr¥adlo mísy smê¡ovalo dozadu. Mísou pootoïte smêrem doprava, a¥ s
cvaknutím zapadne na místo �

7 Strojek spusflte a potraviny zpracovávejte tak dlouho, jak je pot¡eba.

rady ● Potraviny p¡ed vlo¥ením do strojku rozkrájejte na men•í kousky. Maso,
chleba, zeleninu a dal•í potraviny podobné struktury musí bƒt rozkrájeny
asi na dvoucentimetrové kostky. Su•enky rukama rozdrflte na kousky,
které pak vhazujte plnicím hrdlem na bê¥ící nº¥.

● P¡i p¡ípravê sladkého têsta pou¥ívejte vychlazenƒ, na kostky rozkrájenƒ
pokrmovƒ tuk. Zpracujte ho s moukou, a¥ se vytvo¡í "drobení", pak
postupnê plnicím hrdlem p¡ilévejte dostateïné mno¥ství vody, aby se
vytvo¡ilo têsto. Strojek vypnête okam¥itê, jakmile se v•echny p¡ímêsi
spojí.

● Bêhem zpracovávání se kolem okraje víka mohou nashromá¥dit
zpracovávané p¡ímêsi. Tomu zabráníte tak, ¥e v polovinê zpracovávání
strojek zastavíte, p¡ímêsi ze stên stêrkou set¡ete a strojek opêt spustíte.

● Dávejte pozor, abyste p¡i pou¥ití sekacího no¥e smês nep¡epracovali.

maximální mno¥ství ● têsto (váha mouky) 300 g
● maso 340 g

návod k ïi•têní naleznete na str. 25
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KENWOOD CUISINE

p¡íslu•enství kuchyñského strojku
pokraïování...

krájeï/struhadlo/hranolkovaï
Krájeï/struhadlo slou¥í k plátkování, krouhání a strouhání ovoce, zeleniny
a sƒra. Kotouï na hranolky k sekání zeleniny (nap¡. brambor) a ovoce.

� tlaïidla: velké a malé
� plnicí hrdlo
� víko strojku
� mísa strojku

dodávané kotouïe � hrubƒ krájecí/strouhací
� jemnƒ krájecí/strouhací
� na supertenké (ve stylu 'julienne') hranolky

kotouïe k dokoupení � extra hrubƒ strouhací (objednací ïíslo 639021)
	 na strouhání syrovƒch brambor (objednací ïíslo 639150)

 na bê¥né bramborové hranolky (objednací ïíslo 639083)


 Chceteli zakoupit p¡íslu•enství, které není souïástí vybavení Va•eho
robota, volejte opravnu spot¡ebiïº KENWOOD.

k ïemu slou¥í jednotlivé kotouïe
krájecí/strouhací Kotouïe � a � jsou oboustranné: na jedné stranê kotouïe plátkují, na

stranê druhé strouhají. Plátkovat mº¥ete sƒr, mrkev, brambory, zelí,
okurky, cukíny, ïervenou ¡epu a cibuli. Strouhat mº¥ete sƒr, mrkev,
brambory a potraviny podobné struktury. Po¥adovaná strana kotouïe
musí smê¡ovat vzhºru. 

na supertenké hranolky � seká brambory na super tenké (julienne) pomfrity a pevné ingredience na
saláty, zeleninové oblohy, "casseroles" a ïínská jídla typu "stir-fry" (nap¡.
mrkev, tu¡ín, cukíny a okurky).

extra hrubƒ strouhací � nastrouhá sƒr a mrkev na velmi hrubo.
na syrové brambory 	 ke strouhání parmazánu a syrovƒch brambor na bramborové knedlíky.
kotouï na hranolky 
 seká brambory na tenké bramborové hranolky a pevné ingredience na

saláty a k namáïení do krémº (nap¡. okurky a tu¡ín).

bezpeïnost ● víko nesundávejte, dokud se kotouï uvnit¡ mísy zcela nezastaví.
● Pozor - kotouïe jsou velmi ostré, zacházejte s nimi proto opatrnê.
● Nádobu pravidelnê vyprazdñujte, aby zpracované potraviny nesahaly a¥

ke kotouïi.

postup pou¥ití krájeïe/struhadla/hranolkovaïe
1 Rameno robotu sklopte, a¥ se s cvaknutím uzav¡e.
2 Mísu strojku umístête do robotu- s dr¥adlem smê¡ujícím dozadu- a otoïte

s ní smêrem doprava, a¥ s cvaknutím zapadne na místo �
3 Vybranƒ kotouï nasuñte na h¡ídel ve víku. Po¥adovaná strana kotouïe

musí smê¡ovat vzhºru �
4 Víko nasaõte na mísu tak, aby plnicí hrdlo bylo vpravo. Pak víkem otoïte

doprava, a¥ jsou •ipky v rovinê
5 Vyberte si, které plnicí hrdlo chcete pou¥ít. Uvnit¡ tlaïidla je u¥•í plnicí

hrdlo, které slou¥í ke zpracovávání jednotlivƒch kouskº nebo tenkƒch
ingrediencí.

pou¥ití úzkého plnicího hrdla ● Nejprve vsuñte velké tlaïidlo do plnicího hrdla �
pou¥ití •irokého plnicího hrdla ● Pou¥ijte obou tlaïidel najednou �

6 Potraviny natlaïte do plnicího hrdla.
7 Strojek spusflte a rovnomêrnƒm tlakem posunujte tlaïidlo dolº - do

plnicího hrdla nikdy nestrkejte prsty.

rady ● Pou¥ívejte ïerstvé ingredience.
● Nekrájejte potraviny na p¡íli• malé kousky. ‡iroké plnicí hrdlo v¥dy ¡ádnê

napêchujte, aby potraviny p¡i zpracovávání neují¥dêly do boku. P¡ípadnê
pou¥ijte úzké plnicí hrdlo.

● P¡i pou¥ití kotouïº na hranolky, napêchujte tenké potraviny do hrdla
vodorovnê, nikoliv kolmo.

● Napêchujete-li potraviny urïené k plátkování nebo strouhaní do hrdla
kolmo, budou vƒsledné kousky krat•í, ne¥ kdy¥ jsou do hrdla
napêchovány vodorovnê.

● Po ka¥dém pou¥ití kotouïº zºstane buõ na kotouïi, nebo v míse malé
nezpracované mno¥ství.

návod k ïi•têní naleznete na str. 25
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KENWOOD CUISINE

lis na citrusové plody a odst¡edivka •fláv
souprava MA110

lis na citrusové plody
Tento lis slou¥í k lisování •fláv z citrusového ovoce (nap¡. pomeranïº,
citrónº, limett a grapefruitº).

� lis
� sítko
� mísa strojku

postup pou¥ití lisu na citrusové plody
1 Rameno robota stlaïte dolº, a¥ se s cvaknutím uzav¡e.
2 Misku umístête do robota s uchem smê¡ujícím doprava a otoïte s ní

smêrem doprava �
3 Do misky nasaõte sítko, a pak do ní upevnête lis �
4 Citrusovƒ plod rozpulte. Spusflte robot a ovoce tlaïte na lis.

odst¡edivka •fláv
Odst¡edivka •fláv slou¥í k p¡ípravê •fláv/d¥usº z tvrdého ovoce a
zeleniny.

� Tlaïidlo
� Víko
� Sítko
� Vnit¡ní miska
� mísa strojku

bezpeïnost ● Odst¡edivka •fláv se nesmí pou¥ívat bez nasazeného víka.
dºle¥ité ● Pokud robot zaïne vibrovat, vypnête ho a vyïistête sítko (Vibrování

strojku je zpºsobeno nerovnomêrnƒm rozlo¥ením du¥iny).
● Na jeden zátah doporuïujeme zpracovávat malé dávky (maximálnê

450g) a pravidelnê vyprazdñujte sítko i misku.
● Nêkteré druhy ovoce a zeleniny musíte p¡ed od•flavnêním zbavit pecek

ïi jader (nap¡. papriky, meloun, •vestky) a tvrdé slupky (nap¡. meloun ïi
ananas). Jablka a hru•ky se p¡ed zpracováním nemusí loupat ani
zbavovat jaderníku.

postup pou¥ití odst¡edivky •fláv
1 Rameno robota stlaïte dolº, a¥ se s cvaknutím uzav¡e.
2 Misku umístête do robota s uchem smê¡ujícím doprava a otoïte s ní

smêrem doprava �
3 Do vnit¡ní misky nasaõte sítko tak, aby jeho vƒstupky zapadly do vƒ¡ezº

ve vnit¡ní misce �
4 Vnit¡ní misku nasaõte do hlavní misky �
5 Na misku nasaõte víko s plnicím hrdlem vpravo a otoïte s ním doprava

�
6 Potraviny urïené ke zpracování rozkrájejte. Jeden nebo dva kousky pak

vhoõte do plnicího hrdla.
7 Spusflte robot a rovnomêrnƒm tlakem posunujte tlaïidlo dolº - do

plnicího hrdla nikdy nestrkejte prsty. Teprve a¥ zpracovávané kousky
zcela od•flavníte, p¡idejte dal•í.

8 Po zpracování poslední várky nechte odst¡edivku bê¥et asi 20 sekund
naprázdno, ïím¥ získáte v•echen d¥us zachycenƒ v sítku.

rady ● Pou¥ívejte ïerstvé a pevné ovoce a zeleninu.
● ‡flávy získané odst¡edivkou z citrusového ovoce jsou ho¡ké, proto¥e se

p¡i zpracovávání dostane do d¥usu slupka i du¥ina. K tomuto úïelu
proto pou¥ívejte lis na citrusové plody.

návod k ïi•têní naleznete na str. 25
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KENWOOD CUISINE

ïi•têní a servis

ïi•têní
● P¡ed ïistêním spot¡ebiï v¥dy vypnête a zástrïku vytáhnête ze zásuvky.
● Hnací jednotka, •ñºra a zástrïka nesmí p¡ijít do styku s vodou.
● Pozor: se sekacími no¥i a kotouïi zacházejte opatrnê- jsou velmi ostré.
● Nêkteré potraviny mohou zabarvit plastové souïásti. Jde o naprosto

normální jev, kterƒ tyto souïásti nepo•kodí a kterƒ ¥ádnƒm zpºsobem
neovlivní chufl p¡ipravovanƒch pokrmº. Zabarvení se zbavíte tak, ¥e
posti¥ené místo t¡ete had¡íkem namoïenƒm v rostlinném oleji.

● Jednotlivé souïásti spot¡ebiïe se nesmí mƒt v myïce na nádobí.

hnací jednotka/robot ● Ot¡ete navlhïenƒm had¡íkem, a pak vysu•te.
● Nikdy nepou¥ívejte drsnƒch ïisticích prost¡edkº a spot¡ebiï nepono¡ujte

do vody.
mixér 1 Naplñte teplou vodou, upevnête víko a zátku a na 20 - 30 sekund spusflte

na maximální rychlost.
2 Vyprázdnête a vypláchnête. Pokud není mixér stále ¡ádnê umyt, pou¥ijte

•têtku na nádobí.
3 Vyt¡ete a nechte na vzduchu uschnout.
● Nenechávejte mixér odmoïit ve vodê. A ani nenechávejte vodu uvnit¡

mixéru.
ostatní p¡íslu•enství ● Umyjte v ruce a do sucha ut¡ete.

servis a slu¥by zákazníkºm
● Spot¡ebiï pou¥ívejte pouze k vƒrobcem doporuïenƒm úïelºm.
● V p¡ípadê po•kození p¡ípojné •ñºry, mº¥e její vƒmênu z bezpeïnostních

dºvodº provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD autoriz
vaná opravna.

Pokud pot¡ebujete pomoc s:
● pou¥itím spot¡ebiïe
● objednáním nového p¡íslu•enství
● servisem a opravami,

volejte firmu, u ní¥ jste spot¡ebiï zakoupili.
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recepty

zimní polévka
p¡ísady ● mrkev, brambory a cibule: 16 dvoucentimetrovƒch kostek ka¥dé zeleniny

● vƒvary ze •unky
● 100g ïoïky, propláchnuté
● 250ml zeleninového vƒvaru
● 400g konzervovanƒch sekanƒch rajïat
● sºl a pep¡
● 200g va¡ené •unky (kƒta) nakrájené na centimetrové kostiïky

postup 1 Do mixéru vhodíme nejprve mrkev, pak brambory a nakonec cibuli.
2 P¡idáme vƒvar ze •unky, tak aby dosahoval ke znaïce 1 litru.
3 Mixujeme maximálnê 10 sekund.
4 Nalejeme do kastrolu. P¡idáme ïoïku, rajïata a zeleninovƒ vƒvar a

ochutíme.
5 Za stálého míchání p¡ivedeme do varu. Za pravidelného promíchání

necháme bublat na mírném ohni asi hodinu, a¥ jsou v•echny p¡ímêsi
uva¡ené.

6 P¡idáme kostiïky •unky a 5 - 10 minut ¡ádnê proh¡ejeme. Okam¥itê
podáváme.

bílƒ chléb - bochník nebo housky
p¡ísady ● 500g mouky

● 1 l¥iïka soli
● 15g sádla
● 15g ïerstvƒch kvasnic; nebo 2 l¥iïky su•enƒch kvasnic + 1 l¥iïka cukru
● 300ml vody teplé 43˚C. Pou¥ijte teplomêr nebo nalejte 100ml va¡ící

vody do 200ml vody studené.
● V ¥ádném p¡ípadê nesmíte p¡ekroïit maximální mno¥ství uvedené ná

str. 20.

postup 1 su•ené kvasnice (druh, kterƒ se musí rozpustit v tekutinê): su•ené kvas
nice nasypeme do misky s teplou vodou, p¡idáme cukr a necháme stát 
5 - 10 minut, nebo tak dlouho, a¥ se na smêsi objeví pêna.
ïerstvé kvasnice: rozdrobíme do mouky.
jiné druhy kvasnic: ¡iõte se doporuïením vƒrobce.

2 Tekutiny nalejeme do mísy. P¡idáme mouku (s rozdrobenƒmi ïerstvƒmi
kvasnicemi, pokud je pou¥íváme), sºl a sádlo.

3 Do robotu namontujeme hnêtaïe a pak i mísu.
4 Spustíme a postupnê zrychlujeme bêh na maximální rychlost.
5 Pokraïujeme v hnêtení, a¥ vznikne na pohled elastické têsto-robot

nesmí bez p¡estávky bê¥et déle ne¥ 10 minut - hrozí p¡eh¡átí.
6 Têsto p¡endáme buõ do proma•têného igelitového pytlíku nebo do mísy,

kterou p¡ikryjeme utêrkou, a necháme v teple kynout, a¥ se jeho objem
zdvojnásobí. 

7 Vykynuté têsto polo¥íme na moukou lehce posypanƒ vál. Ruïnê ho asi
2 - 3 minuty hnêteme, abychom ho zbavili vzduchu. Toto hnêtení musíte
provést ruïnê, proto¥e takto velkƒ objem têsta by mohl po•kodit robot.

8 Z têsta vytvarujeme bochník nebo 15 housek, které polo¥íme na
vyma•têné plechy a necháme v teple dokynout, a¥ se jejich objem opêt
zdvojnásobí.

9 Peïeme v p¡edeh¡áté horké troubê o teplotê 230˚C asi 20 - 25 minut
(bochník) nebo 10 - 15 minut (housky).

10 ¿ádnê upeïené bochníky a housky musí p¡i poklepu zespodu znít dutê.
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